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Verf ahren zum Schutz von Nahrungsmitteln gegen 
Befall durch Mikroorganismen und Mittel zur 
Durchf tihrung des Verf ahrens 

Die Erfindur.g betrif.ft ein Verfahren und .ein Mittel zum 
Schutz eB>- Oder trinkbarer Erzeugnisse, die anf&llig gegen- 
Uber Pilz-, insbesondere Schimmelpilzbef all, und/oder Be- 
fall durch FSulnisbakterien sind. Aus Grttnden der Einfach- 
• heit werden derartige Erzeugnisse in der folgenden Beschrei- 
bung und den AnsprUchen als "Nahrungsmittel" bezeichnet. 
Von derartigen Erzeugnissen s.eien "insbesondere Fleisch- 
oder Fischerzeugnisse und solche Erzeugnisse erwShnt, die 
Pleisch oder Pisch in rohem, halb- bzw„- vorbehandeltem oder 
behandeltem Zustand enthalten, z. B* f leischhaltige Pasteten, 
Pasten oder Massen 5 4*ie Leberpasteten, gebraiichsf ertige 
Fleischgerichte u. d'gi., Teigwaren in halb- oder vollzube- 
reitetem Zustand, z. B, Weizen- oder Roggenbrotwaren, Obst 
verschiederier Sorten, z. B. Tomaten, Zitrusfrtichte , 'u. dgl. 
Erzeugnisse. 
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Es ist seit langem bekannt, daft viele verschiedene Geviurze eine 
■hemmende oder abtctende Wirkung auf eine groile Anzahl von 
Bakterien- und/oder Pilzarten ausUben. Bei dem Versuch, diesen 
Umstand fCir die Konservierung von Nahrungsnitteln in die Praxis 
umzusetzen, sind jedoch eine Reihe von Schwierigkeiten aufgetre- 
ten. Eine dieser Schwierigkeiten besteht darin, daft das GewUrz 
bzwo der WUrzstoff, urn einen wirksamen Konservierungsef f ekt . aus- 
zuilben, in solchen Mengen angewendet werden ir.ufi, d£ft die vom 
Geschmacksergebnis her gesetzte Grenze erheblich uberschritten 
wird. 



Obgleich sich in der Literatur oft widersprtlchliche .AuskOnf te . 
ttber die antibakterielle und/oder antimykotische Wirkiing ver-. 
schiedener WUrzstoffe - und bisvreilen sogar vOllig unzutref f ende 
AuskUnfte - finden, besteht Einigkeit dariiber, dafi dem Zimt- 
aldehyd, der u. a/ in ZimtOlen gefunden wird, eine erhebliche 
Hemmwirkung auf eine Anzahl unterschiedlicher Pilze sowie auf 
verschiedene Bakterienarten zukommt (vgl 0 F.M. Ramadan et al, 
"On the Anti-Bacterial' Effects of some Essential Oils" in 
Chem. Mikrobiol, Technol, Lebensm., Band 1 (1972), Seite 96, 
und Clifton F„ Lord, Jr. & W.J. Husa "Antimolding Agents for 
Syrups" in J. Am. Pharm, Ass., Band XLIII, No, 7 (195 1 *) , Seiten 
438 - 4*10) ■ Hinsichtich der entsprechenden Zimt- bzw. Phenyl- 
akryls&ure und dererc^Saize vfird ebenfalls das Vorhandensein 
einer antibakteriellen Wirkung festgestellt und deren Ausnutzung 
f(Ir die Konservierung besonderer Obsfc- und GemUsesorten vor- 
geschlagen (US-PSen 2 790 717, 2 819 972 und 2 "81 9 973). Zimt- 
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sSure und ihre Salze haben jedoch eine bedeutend ochwfichere 
Wirkung als Zimtaldehyd, 

In der Praxis wird jedoch die Verwendung von Zimtaldehyd enthal- 
tenden Erzeugnissen 'als Konservierungsmittel durch den Umstand 
stark beeintrSchtigt , daft die Ko nse rvierungswirkun g haufig rasch 
abnimmt, und zwar nicht nur, wenn das Erzeugnis" gelagert wird, 
sondern auch hachdem es dem zu konservierenden Material hinzu- 
gefugt worden ist. 

Der Erfindung liegt in erster Linie die Aufgabe zugrunde, die auf 
gezeigten Nachteile zu vermeiden und ein sowohl wirksames- als 
auch praktisch durchfilhrbares Verfahren zum Schutze von Nahrungs- 
mitteln unter Verwendung von Zimtaldehyd als . Antimikrobenmittel 
zu s chaff en, ohhe daft hierdurch (bei direktem Zusatz des Anti- 
mikfrobenmittels zum Nahrungsmittel) eine unerwilnschte Aroma- 
bzw. GeschmacksverSnderung des Nahrungsmittels herbeigefUhfc wird, 

Der Erfindung liegt ferner die Aufgabe zugrunde, ein Zimtaldehyd 
enthaltendes Mittel zum Schutz von Nahrungsmitteln gegen Eefall 
durch Mikroorganismen zu s chaff en, in dem der Zimtaldehyd eine 
verbesserte LagerungsstabilitSt besitzto 

Weitere Merkmale arid Vorteile des Gegenstands der Erfindung er- 
geben sich aus den Ansprilchen und der nachfolgenden Beschreibung, 
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Das Verfahren nach der Erfindung ist dadurch gekennzeichnet } da/1 
das Nahrungsmittel und/oder Inf ektionsherde fur einen Befall, 
des Nahrungsmittels durch Mikroorganismen (z . B. WSnde in 
Raumen, in denen das Nahrungsmittel behandelt oder gelagert wird, 
Personen, die mit dem Nahrungsmittel umgehen, Arbeitswerkzeuge 
und -maschinen sowie Verpackungswerkstof f e filr das Nahrungsmittel 
etc) mit einem "Flussig-Zimtaldehyd" und einem "FlUssig-Zwiebel- 
erzeugnis" in einer zum Erzielen einer Schutzwirkung ausreichenden 
Menge behandelt werden. . 

Der Ausdruck "Flussig-Zimtaldehyd" bedeutet 'in diesem Zusammen- 
hang- Zimtaldehyd als solchen oder ein PlUssigerzeugnis , das filr 
einen Zusatz' zu Nahrungsmitteln geeignet ist und als wesentlichen 
Bestandteil Zimtaldehyd enthsLlt, wobei dieser Zimtaldehyd aus 
Pflanzen gewonnen oder auf synthetischem Wege erzeugt werden 
kann. Als Beispiel fur derartige Erzeugnisse seien handelsubliche 
Zirataie, z. B. Kassiaol, das normalerweise 75 bis 90 Gewichts- 
prozent Zimtaldehy d enthSlt, und CeylonzimtSl, das normalerweise 
55 bis 70 Gewichtsprozent Zimtaldehyd e nthSlt, sowie von diesen 
hergestellte Zimtaldehyd enthaltende Ldsungen, insbesondere 
LSsungen in Xthylalkohol 3 und entsprechende LQsungen synthe- 
t ischen Zimtaldehyds oder Emulsionen in unbedenkliche*rTpiussig- 
keiten, z. B. Wasser, genannt. 

Uhter dem Ausdruck "Flflssig-Zwiebelerzeugnis" wird ein-FlUssig- 
erzeugnis verstanden, das solche organischen Schwef elverbindun- 
gen enth^it, wie sie als einen charakteristischen Duft und Ge- 
schmack bzw. Aroma erzeugende Substanzen in vielen Pflanzen- 
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zwiebeln der Allium-Gattung der Liliaceae-Familie , insbesondere 
der GewUrz- und Gemiisezwiebel (Allium cepa) und des Knoblauchs 
(Allium sativum), vorzugsweise des letzteren, vorhanden sind. 
Eiri derartiges FlUssigerzeugnis kann ein Sa ft, ein 01 oder ein 
Extra kt sei n, der aus diesen Zwiebeln durch Pressen, Destillieren 
oder Extrahieren gewonnen wird, oder ein FlUssig-Zwieb.elerzeug- 
nis, das aus einem -derarigen Saft-, 01 oder Extrakt, z. B. durch 
ein Konzentrierungs- oder Fraktionierungsverf ahren oder auch 
durch VerdUnnung bzw. Konzentrationsverringerung gewonnen wird. 
Bei diesem Fliissig-Zwiebelerzeugnis kann es sich ferner urn 
ein Erzeugnis handeln, das mindestens einen der genannten charak- 
teristischen, Schwefel enthaltenden Aromastoffe auf andere Weise , 
z. B. in synthetisPher Form, enthSlt. Als Beispiele hierfUr seien 
kanstliche P f lanzenzwiebelaromen bzw, -ges-chmacksstof f e (Essenzenl 
erwShnt, die mindestens eine organische Schwefelverbindung der 
in Knoblauch oder der Gewttrz- und Gemiisezwiebel vorkommenden 
Art sowie mindestens eine Alkyl-S-, ungesSttigte Alkyl-S- oder 
-S(0)-Gruppe, vorzugsweise mindestens eine Allyl-S-oder Allyl- 
S(0)-Gruppe, enthalten. Die meisten handelsablichen kttnstlich en 
Zwiebelaroraen sind Losungen van Allylsulfid, Allyldisulfid oder 
Ally lpro py Is ulf id bzw. Mischungen derselben in einem unbedenk- . 
lichen Losungsmittel, nonnalerweise* einem ungiftigen Alkohol, 
z. B. Propylengly jcol oder Xthylalkoho lo Derartige kttnstliche, 
in den meisten Fallen Gemiisezwiebel- und Khoblauchessenzen 
kOnnen ferner die charakteristische Bestandteile von Knoblauch- 

01 darstellenden Schwefelverbindung en Allizin (C 3 H^-S(0)~SC^H^, 

* 

losbar in Kthanol) und/oder Alliin (C 3 H 5 -S(0)-CH 2 -CH'(NH 2 )-COOH, 
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losbar in Wasser, unlosbar in Xthanol), gegebenenfalls gemischt 
mit Allylsulfid ur.d/oder Allyldisulf id und/oder Allylpropyl- 
sulfid, enthalten. Aufter Losungen in einem unbedenklichen Losungs- 
mittel, konnen Emulsionen in einer unbedenklichen Fltissigkeit, 
vor alien Dingen Wasser, oder es kann ein Flussig'-Zwiebeler- 
zeugnis vervrendet werden, das' organische Schwef elverbindungen 
der genannten Art sowohl in Losung als auch in Emulsion und 
gegebenenfalls auch in Suspension enthSlt, Der Ausdruck "un.be- 
denklich" in Verbindung mit dem LSsungsmittel, der Emulsions- 
oder Suspensionsf ltissigkeit bedeutet, daB das Losungsmittel 
oder die FlUssigkeit fUr ein Zusetzen zu tfahrungsmitteln geeignet 
sein soli. ■ - - 

w 

Es hat sich gezeigt, daS durch Verwendung eines Fliissig-Zwiebel- 
erzeugnisses nach obiger Definition zusammen.mit einem Fltlssig- 
Zimtaldehyd nach obiger Definition eine Stabilisferung in der 
Weise erreicht wird, daB der Zeitraum, wfihrend dessen der Zimt^ 
aldehyd in bezug auf Mikroorganismen, insbesondere Pilze^ wirk- 
sam bleibt, gegenttber dem Fall verlSngert wird, in dem Zimt-. 
aldehyd oder gewShnliche Zimtaldehyd enthaltende Erzeugnisse 
fUr sich verwendet werden* 

Dieses Ergebnis ist Uberraschend, denn obgleich esbekannt ist, 
Uo a« aus Ho Dold i\A.~Knapp "Uber die antibakterielle Wirkung 
von Gewttrzen n s Zeitschrift fUr Hygiene und Infektionskrankheiten, 
128 (19*8), Seiten 696 bis 706, daB die atherischen tfle, die 
in deri Zwiebeln von Pflanzen der Liliaceae-Faraile, insbesondere 
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des Knoblauchs (Allium sativum), enthalten sind, eine gute anti- 
bakterielle V/irkung in bezug auf eine Anzahl von Bakterienarten 
besitzen, ist von diesen nicht bekannt, daB sie eine nennenswerte 
antimykotische Wirkung ausilben. 

Es ist nicht erklart worden, worauf die fehlende Stab ilitat hin- 
s ichtlich der Wirkung des Zimtaldehyd s zurttckzuf Uhren ist, und 
daher kann auch nicht erklart werden, worin die tatsachliche 
| Ursache filr die hier erreichte Stabilisierung zu sehen ist. In 
diesem Zusammenhang sei erwahnt, daB zumindest eines der handels- 
ablichen ZimtSle, namlich Ceylonzimtol, recht groBe Mengen- von 
Eugenol en thSlt, das als solches eine bakterizide.. Wirkung -besitzt. 
Es ist ferner in der Literatur f estgestellt , daB das vorhandene 
Eugenol den Zimtaldehyd gegenUber an der Lift stattf indend e 
Oxy dation zu ZimtsSure stabilisiert. Die in Verbindung mit der 
Erf.indung durchgefUhrten Versuche zeigen jedoch, dafi die antimyko-| 
tische Wirkung, die rait einem derartigen Zimtdl, das einen hohen 
EugenolgehMlt besitzt, erreicht werden kann, in keinera Fall raerk- 
lich langer als bei anderen' Zimtfllsorten mit entsprechendea Euge- 
nolge'halt erhalten bleibt. Die Stabilisierung, die mit dem Flussig| 
Zwiebelerzeugnis hach der vorliegenden Erfindung erreicht wird, 
kann somit nicht mit dieser bekannten Stabilisierung mittels 
Eugenol verglichen 'werden. Oberdies ist die Wirkung, die durch 
Verwendung z. B.,-von. Knoblauchol zusammen mit ZimtSl mit einem 
hohen Eugenolgehalt erreicht werden kann, etwas geringer als bei 
dessen Verwendung in Verbindung mit anderen gewChnlichen Zimtol- 
sorten. Dies erklart sich moglicherweise aus der Kondensation des 
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Zimtaldehyds und Eugenols . Jedoch ist dies z. Z, lediglich eine 
hypothetische ErklSrung. In dies em Zusajnmenhang ist jedoch fest- 
zustellen, daft, wie bei im Zusammenhang mit der Erfindung ange- 
stellten Untersuchungen beobachtet wurde , wenn Eugenol (10 Ge- 
wichtsprozent) dem Zimtaldehyd sugesetzt wird, das Gemisch bei 
seiner Lagerung in einem offenen farblosen GlasbehSlter allmSh- 
lich zunehmend dunkler wird. Ein derartiges Dunklerwerden tritt 
unter entsprechenden Bedingungen nicht ein, wenn Knoblauchsa : ft 
anstelle von Eugenol zugesetzt wird. Das gMche ist der Pall, 

* 

wenn anstelle von Knoblauchsaf t synthetisch hergestellte Knob- 
lauchessenz (ein Gemisch von Allylsulfid und Allyldisulf id ent- 
haltend) verwendet wird, die eine entsprechende , nach dem Ultra- 
violett-Photospektrographieverf ahren bestimmte Starke besitzt. 
In entsprechenden Verstichen' mit Zimtol (ca, 85% Zimtaldehyd) 
wurde eine entsprechendes Verhalten beobachtet. 

In diesem Zusammenhang sei zusStzlich erwShnt, daB zur Unter- 
scuhung der Antimikrobenwirkung an bei einer Temperatur von 
+20°C gelagerten reif en Tomaten -durchgefUhrte .Laboratoriumsver- 

r 

suche zeigten, daft bei einer Behandlung dieser Tomaten. mit einer 
LOsung von 0,2 Volumenprozent des oberigenannten Gemisches von 



ZimtQl (oder Zimtaldehyd) und Eugenol in Kthylalkohol ein PSul- 
nisprozefi der Tomaten durch auf ihnen wachsende Pilze im Verlauf 
von etwa 9 Tagen stattfand. Bei Ersetzung des Eugenols- durch 
Knoblauchextrakt (oder synthetisches Knoblauchgewilrz) in der an- 
gegebenen Weise wurde di e Haltba rkeit d er beh'andelten Tomaten_ • 
auf etwa 16 Tage verlSngert. Es ist nicht mOglich, diese Wirkung 
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durch eine Behandlung der Tomaten nur mit Zimtaldehyd oder nur 
mit Knoblauchextrakt in der Gesamtkonzentration des Zimtaldehyds 
und der Knoblauchschwef elverbindungen des Gemisches entsprechen- 
den Konzentrationen zu erhalten. 

Die kombinierte Aiwendung von Zimtaldehyd und Zwiebelerzeugnissen 
nach der angegebenen Definition ist wirksam gegeniiber dem ;Clbliche 
Befall von Nahrungsmitteln durch Pilze und Faulnisbakterien, 
d. h. in der Hauptsache Pilzen und Bakterien der Gattungen 
Penicillium, Aspergillus, Mucor, Candida, Lactobacillus, 
Saccharomyces , Pseudonionas , Streptococcus, Rhizopus,' Salmonella, ■■ 
Achromobacter , Escherichia, Bacillus, Proteus und Clostridium. 

Die FlUssig-Zimtaldehyd- und Zwiebelerzeugnisse konnen dem zu 
behandelnden bzw. zu schdtzenden Material oder -Gegenstand ent- 
weder getrennt oder gleichzeitig in Form eines Gemisches zuge- 
filhrt werden. 'Es besteht keine kritische obere Konzentrations- 
grenze fdr die aktive Substanz oder Substanzen in dem fUr den 
Schutz verwendeten Erzeugnis, und hinsichtlich der unteren Kon- 
zentrationen ist allein zu beachten, dafl sie nicht so gering 
. sein dilrfen, dafi ohne* Anwendung bzw, Verbrauch einer unerwUnscht 
hohen Menge an Ballastmaterial, in der Hauptsache L3sungsmittel 
oder Emulsionsf lilssigkeit , keine ausreichende Schutzwirkung . 
mehr erreicht wird. Es versteht sich jedoch, dafi in den Fallen, 
in denen es sich darum handelt, die Behandlungsstof fe direkt 
Nahrungsmitteln zuzusetzen, das Bestreben vorhanden ist, Sufierst 



n 
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kleine Mengen der aktiven Stoffe bzw. Subs'tanzen zuzusetzen.' 
Hierbei v/ird die gleichmSflige Verteilung der aktiven Stoffe im 
oder auf dem N ahrungsmittel und folglich deren inniger Kontakt 
mit'diesem durch die Verwendung verdUnnter Losungen und/oder 
Emulsionen bzw. Suspensionen der aktiven Stoffe erleichtert. In 
der Praxis wird' der Zimtaldehyd zweckmSfiig in einer LSsung, vor- 
zugsweise in einer Athy la Ikohollosung , oder in einer Emulsion 
in Konzentrationen von 0,001 bis 1 Gewichtsprozent, vorzugsweise 
von 0,005 bis 0,5 Gewichtsprozent, angewendet. Die aktive Sub- 
stanz bzw. Substanzen. des Zwiebeler zeugnisse s konnen zweckmSfiig 
in einer Lbsung, vorzugsweise ebenfalls in einer Kt hylalkohol- 
lcisung, und/oder in einer Emuision in" Konzentrationen" tiber C,~5 
Teilen pro Million, vorzugsweise von 1 Teil pro Million bis 100 
Teile pro Million, berechnet als Allylsulfid oder Allyldisulf id, 
verwendet werden. 

Was die Menge angeht , die dem Nahrungsmittel unter direkter Bei- 
gabe zugesetzt werden sollte, so kann diese entsprechend der Art 
des Nahrungsmittels und der Bedingungen, denen es vor dem Verbrauch 
ausgesetzt ist, variieren. Es ist mBglich, die angemessene Menge 
in jedera einzelnen Fall durch Versuche zu bestimmen, jedoch kann 
in der Praxis als Regel gelt en, in jedem einzelnen Fall so viel 
wie raSglich ohne Herbeif Uhrung einer unerwUnschten Aroma- bzw<, 
Geschmackswirkung beizumischen, wodurch die gewilnschte Schutz- 
wirkung gewShrleistet ist. In den meisten Fallen, in denen die 
aktiven Substanzen mit dem Nahrungsmittel gemischt werden, sind 
Mengen zwischen 0,001 und 0,1 Gewichtsprozent, vorzugsweise 
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zwisehen 0,005 und 0,0 5 Gewichtsprozent , bezUglich des Zimtaldehyd 
und zwisehen 0,0001 und 0,01 Gewichtsprozent bezUglich der Zwie - 
bel ^estandt eile, berechnet als Allylsulfi d oder -disulfid, aus- 
reichend. Das gegenseitige Verhaltnis dieser akti^eTsub^tanzen 
kann innerhalb sehr groBer Grenzen variieren. Dieses Verhaltnis 
kann aus den oben angegebenen Konzentrationsbereichen errechnet 
werden.- Ein bevorzugtes .Verhaltnis von Zimtaldehyd zu Zwiebel- 
bestandteilen liegt in den meisten Anwendungsfallen zwisehen 
20:1 und 10 2 :1. In mehreren Fallen, z. B. zum Konservieren von 
PrUchten, wie Tomaten, ist es meistens lediglich erforderlich , 
eine Oberf lfichenbehandlung des Nahrungsmittels vorzunehmen, die 
durchJprUhen, BUrsten, Tauchen od. dgl. durchgefuhrt werden kann. 
In diesen Fallen ist die BerUcksichtigung einer unerwUnschten 
Aroma- bzw. Geschmackswirkung normalerweise von zweitrangiger ■- 
Bedeutung, so dafi die aktiven Stoffe gegebenenfalls in hSheren 
Konzentrationen zugegeben werden k6nnen.*Eine derartige Ober- 
flachenbehandlung kann auch in anderen Fallen als bei der Kon- 
servierung von FrUchten bzw. Obst verwendet werden, z. B. zum 
Konservieren von Fleischpasteten, wie Leberpasteten, und anderen 
gebraiichsfertigen oder halbfertigen Fleischgerichten, geschnit- 
tenem Brot in Packungen u. dgl. i n vielen Fallen ist es zweck- 
maBig, sowohl Zimtaldehyd und das Zwiebelerzeugnis in das Nahrung s 
mittel einzumischen als auch eine abschlieflende Oberf lachenbehand- 



lmigJurchzuJUhreh;. Dies kann z.B. im Zusammenhang mit der Her- 
stellung von Fleischf ertiggerichten, wie Fleischpasteten oder 
-pasten, vorteilhaft sein. 
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Zum Behandeln der Mikrocrganismen-Inf ektionsherde , d. h. der 
Arbeitswerkzeuge > des m Verpackungsmat erials , der WSnde in Arbeits- 



und Lagerraumen etc. kann ein Fliissig-Schutzmittel mit einer Kon- 



zentration entsprechend obigen Angaben durch Sprtihen, Bursten 
Oder auf andere Weise aufgetragen werden. In diesen Fallen 
spielt der Gesichtspunkt einer unerwilnschten Aroma- bzw« Ge- 
schmackswirkung eine noch geringere Rolle, jedoch kann eine 
cbere Grenze fttr die verwendeten Mengen unter dem Gesichtspunkt 
gegeben sein, da£ ein unerwiinscht starker Geruch, z • B . im 

Arbeitsraum, zu vermeiden ist. 
* 

Ein vorgef ertigtes Gemisch von FlUs'sig-Zimtaldehyd uhd Pltfsslg- 
Zwiebelerzeugnis , das far Schutzzwecke geeignet ist, kann 
zweckmSJSigerweise die aktiven Stoffe in dem oben angeftihrten 
gegenseitigen AnwendungsverhSltnis enthalten. Hierbei kann der 
FlUssig-Zimtaldehyd und das Fltissig-Zwiebelerzeugnis in einem 
konzentrierten Zustand bezttglich der aktiven Substanzen als ein 
Gemisch der reinen aktiven Substanzen oder als ein Gemisch 
derselben in einem mehr oder weniger verdttnnten, entweder ge- 
brauchsfertigen oder vor Anwendung zu verdUnnenden. Zustand vor- 
liegeno Wie angegeben, wird vorzugsweise Xthylalkohol als Ver- 
dtlnnungsmittel verwendet, jedoch ist es auch moglich, andere 
Alk ohole^ z« B. Propylenalkohol oder Glyzerin, zu benutzen* 
In der Praxis wird vorzugsweise das Gemisch zubereitet, indent 
Zimtaldehyd oder handelsiibliches Zimt51 und ZwiebelSl, z. Bo 
Knoblauchttl, oder Zwiebelextrakt , z. B. Knoblauchextrakt , oder 
synthetbches ZwiebelgewUrz , z. B. Knoblauchessenz , gemischt 
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werden, Ein derartiges Gemisch kann iiber einen langen Zeitraum 
ohne Vorsichtsmaftnahmen und ohne die'Gefehr des Verlustes der 
guten antimykotischen und antibakteriellen Wirkung gelagert 
werden. 

Zur Erl&uterung derartiger Schutzmittel bzw, -kompositionen . wer- 
den die nachfolgenden Kompositionen genannt: 

Beiapiel 1 : 



Zimtol 

Knobiauchol 

flthylalkohol 



5 ml 
5 ml 
1000 ml 



Beispiel 2: 



Zimtaldehyd 

Knoblauchessenz, die im wesent- 
lichen in Xthylalkohol gelSstes 
Allylsulfi d^als Wilrzstoff enthSlt, 
Xthylalkohol' 



2 ml 



1 ml 
1000 ml 



mm 



Beispiel 5: 



ZimtOl 

Gemilsezwiebel(A. cepa)-(Jl 
Xthylalkohol 



3 ml 
-3. ml 
1000 ml 
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Beispiel 4: 

Zimtaldehyd 

Gemtisezwiebelessenz, die imwesent- 
lichen in Xthanol gelostes ^Allyl - 
propylsu lTid als Wtirzstoff enthSlt, 
Xthylalkohol 



2423076 



2 ml 



2 ml 
1000 ml 



p/l/O 



6 



Als Zimtol wurde in den Beispielen 1 und 3 etvra 80£ Zimtaldehyd 
enthaltendes Kassiaol verwendet. Als Knoblauch- und GemCIsezwie- 
belol wurde gewohnliches , durch Dampf destination yon Knoblauch 
bzw. GemUsezwiebel erzeugtes 01 verwendet Die in - den -Beispielen 
2 und k verwendete Knoblauch- bzw. Gemilsezvriebelessenz besa/J einen 
Gehalt an aktiven Substanzen von e.twa 0,001 Gewichtsprozent . 

Nach einer Lage rzeit von dreizehn Mona ten zeigten die in den- 

Beispielen angegebenen Kompositionen noch keine VerSnderung. 

* 

hinsichtlich ihrer ant imyk ot is chen und antibakteriellen Wirk- 

sarakeit. Die Kompositionen konnen dem zu behandelnd en Nahrungs- 

mittel auf beliebige Weise, z, B, -in Form eines Sprays bzw, SprUh- 

nebels in einera TrSgergas, wie Kohlendioxid, durch Eintauchen, 

Btirsten od. dgl. zugegeben werden, Beispielsweise entfalteten die 
* " * 

Kompositionen bei Verwendung in der Praxis im Zusammenhang mit 
der Zubereitung von Leberpiast'ete eine hochwirksame antimykotische 
Aktivitat an den Oberfiachen der in den Versuchen verwendeten 
Leberpasteten, die sich in mit den Kompositione n gebdrsteten 
Al-uminiumschalen befanden. Nach dem BUrstvorgang wurden Deckel 
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auf die Schalen bzw. Formen gelegt und die Pasteten wurden in 
einem KUhlschrank bei.4 bis 6°C gelagert. Nach zwanzig Tagen 
w.aren diese Pasteten noch vBllig frei von Schimmelpilzbefall, 
obwohl sie taglich aus dem KUhlschrank herausgenommen wurden 
und der Deckel entfernt wurde, um den Inhalt der Schalen zu 
fotografieren. Entsprechende unbehandelte Pasteten zeigten bereit:, 
nach sieben Tagen einige Schimmelpilzkolonieh und waren nach 
vierzehn Tagen vollstandig mit diesen Uberwachsen. ' 

Laboruntersuchungen , bei denen FlUssig-Zimtaldehyd und ein Fliis-" 
sig-Knoblaucherzeugnis, jeweils getrennt angewendet, mit Gemischen 
derselben verglichen wurden, zeigten die nachfolgenden Ergebnisse 

Die fUr die Versuche verwendeten Stof fe sind nachstebend naher 
spezifiziert. 

Ao Zimtaldehyd 99-100 Gewichtsprozent , gekauffc am 17, Oktober 
1970, Beh&lter im Zusammenhang mit einigen Versuchen am 
22. September 1971 geoffnet, Am 25 * MSrz 1974 wurde eine 
Lfisung in X thylalkohol von 0,1 Gewichtsprozent. des Zimt- 
aldehyds aus diesem Vorrat fUr die DurchfUhrung der hier be- 
handelten Versuche hergestellt, 

B. Knoblauches s-enz^ (synthetisch) ; bestehend aus 0,001 Gewichts- 
prozent eines Allylsulf idderivats , das im wesentlichen aus 
einer Losung von Allyldisulf id in Xthylalkohol bestand. 

C. Knoblauchextrakt, hergestellt durch Extraktion frischen 
— Z i 
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Knoblauchs, mit flthylalkohol im VerhSltnis von lOg Knob- 
lauch zu 1000 ml- Athylalkohol. 

D. Mischung gleicher Teile von A (der 0,1-Gewichtsprosent- 
Losung) und B. 



E. • Mischung gleicher Teile von A (der O a 1-Gewichtsprozent- 
LSsung) und C. 



Mischung gleicher Teile einer 0,1-Gewichtsprozent-LSsung 
von Zimtaldehyd A in Xthylalkohol und B; Lagerung dieser 
Mischung in einem Behaiter vom- 22. September '1971 an.- - - 



Die VersuchsdurchfUhrung wird . nachf olgend beschrieben. 



Die Versuche wurden nach der "Scheibenmethqde" mit Papierf ilter- 
Rundscheiben von 12 mm Durchmesser und durch Bestimmung des 
horizontalen Dif fusionsgrades der untersuchten GewUrzstoffe auf 
Malzextraktpepton- Agar-Agar, das in 9,5 cm-Petrischalen geg-ossen 
wurde, durchgeftlhrt. Vor den Versuchen wurde jede Schale mit 
0,1 ml einer Mikrobensuspension gebilrstet, die man anschliefiend 
etwa 5 niin trocknen lieB. Diese Mikrobensuspension wurde daduroh 
erhalten, daB ein Tropfen destillierten Wa3sers auf die Wurzel- 
spitze einer Karotte ge-geberi wurde, die einem bei einem. Einzel- 
hSndler gekauften, 1)00 g Karotten enthaltenden Kunststof fbeutel 
entnommen war. Von diesem Tropfen, der stets eine groBe Vie.! fait 
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von Mikroorganismen der oben genannten Art enthalt, wurden drei 

Platinschlingen. der Suspension auf 10 ml einer physiologischen 

Salzlosung Ubertragen und die dadurch erhaltene Suspension wur- 

de zum Okulieren der Schalen verwendet, Auf jede der okulierten 

Schalen wurden rait gleichem gegenseitigem Abstand drei Stack 

Papferfilter-Rundscheiben der oben angegebenen Art gelegt,von 

denen zwei mit einem der Erzeugnisse A bis P und die dritte 

« 

lediglich mit Xthylalkohol als Bezugssubstanz impragnierS waren. 
Die Impragnierung wurde dadurch erreicht, daB die Rundscheiben 
in die verschiedenen Flttssigkeiten bis zur Sattigung eingetaucht 
wurden und 60 sec. trocknen konnten, bevor sie auf das Malz- 
extraktpepton-Agar-Agar— Substrat- gelegt wurden. .Die Subsfral;- 
schalen erhielten sodann eine Inkubation von 48 Std. bei + 28°C. 
In 'jedem Versuch wurden vier Schalen zur Bestimmung des Diffu- 
sinsgrades verwendet. 



Die Ablesung des Dif fusionsgrades der verschiedenen, filr die 
Yersuche verwendeten Erzeugnisse A-F wurde durch radiale Mes- 
sung des die Rundscheiben umgebenden Kranzes durchgefilhrt, der 
nach Sichtprobe von Kolonien frei war. In jedem Versuch wurde 
der Durchschnitt der acht Rundscheiben errechnet. Die Ergebnisse- 
kShnen wie folgt angegeben werden: 
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Bezeichnunfl 
A. 
. B. 

C. 
. D. 

E. 
P. 



Erzeupnis 

Zimtaldehyd 

Knoblauchessenz 

Knoblauchextrakt 

Zimtaldehyd + 
Knoblauchessenz 

Zimtaldehyd + 
Knoblauchextrakt 

Zimtaldehyd + 
Knoblauchessenz 



Diffusionsgrad 
in mm 



Zu den Ergebnissen ist zu bemerken, dafi die Ergebnisse sowohl 
far D als auch fUr E h6her sind, als von den Ergebnissen fur 
;j A, B, und C erwartet werden konnte. Das Ergebnis von F ze'igt", " 
dafi die Wirkung des Zimtaldehyds besser auf rechterhalten wird, 
wenn er zum Zeitpunkt des Zusetzens des Knoblaucherzeugnisses 
frisch ist, als wenn ein derartiges Zusetzen zu einem spfiteren 
Zeitpunkt- stattfindet, wenn der Zimtaldehyd Uber einen ISngeren 
Zeitraum, nachdem er der Atmosphare ausgesetzt wurde, gelagert 
worden ist. 
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Fatentanspruche : 

1. . Verfahren zum Schutz von Nahrungsmitteln gegen Befall durch 
Mikroorganismen, dadurch gekennzeichnet, dafi das Nahrungsmittel 
und/oder Inf ek t ionsherde f ur einen Befall des Nahrungsmittels 
durch Mikroorganismen mit einem 'Flilssig-Zirataldehyd und einera 
Flttssig-Zwiebelerzeugnis in einer zum Erzielen einer Schutzwir- 
kung ausreichenden Menge behandelt werden. 

r 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daA als 
FlUssig-Zwiebelerzeugnis ein Erzeugnis verwendet wird, das schwe-" 
felhaltiges atherisches Ol von,Pf lanzenzwiebeln der Allium-Gattung 
insbesondere der Gewiirz- und Genriisezwiebel (Allium cepa) oder des 
Knoblauchs (Allium sativum) , vorzugsweise des letzteren, enthSlt . 

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dafi als 
FlUssig-Zwiebelerzeugnis ein kttnstliches Pf lanzenzwiebelgewilrz 
verwendet wird, das mindestens eine organische Schwef elverbindung 
der Art enthalt, die in der GewUrz- und GemUsezwiebel oder im 
Knoblauch vorkommt und die mindestens eine Alky 1-S- oder unge- 
sattigte Alkyl-S- oder -S(0)-Gruppe, vorzugsweise eine Ally 1-S- 
oder Ally 1-S (O)-Gruppe, enthalt. 

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch .gekennzeichnet, dafi 
ein kilnstiiches Pf lanzenzwiebelgewilrz verwendet wird^ das als 
Hauptwtlrzbestandteil Allyls'ulf id, Allylpropylsulfid, Allyldisulf id 
oder Allizin oder Alliin oder eine Mischung -zweier oder mehr erer 
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dieser Substanzen in Losung in einem unbedenklichen L8sungs- 
mittel, wie ^thylalkohol oder Fropylenglykol, oder/und in einer 
Emulsion oder/und Suspension in einer unbedenklichen FlUssig- 
keit enthSlt. 

5. Verfahren nach einem der AnsprUche 1 bis *l, dadurch ge- 
kehnzeichnet, daB als Plussig-Zimtaldehyd dieser als solcher oder| 
ein Zimtol, wie KassiaSl, oder eine Losung oder Emulsion von 
Zimtaldehyd oder ZimtBl in einem unbedenklichen Losungsmittel , 
vorzugsweise Xthylalk ohol , oder einer unbedenklichen. Emulsions- 
f lilssigkeit, yerwendet wird. 



6, Mittel zur DurchfUhrung des Verfahrens nach. einem der An- 
sprUche 1 bis 5, dadurch g>kennzeichnet , da/5 es einen mit" einem 
Flilssig-Zwiebelerzeugnis gemischten Plussig-Zimtaldehyd vorzugs- 
weise in Losung in einem unbedenklichen Ldsungsmittel, w ie Athyl- 1 
aJ ; kohol_ ) oder in einer Emulsion cder Suspension in einer unbedenkj 
lichen Emulsions- oder Suspensions!" lilssigkeit enthSlt. 



7. Mittel nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, daB das 
Zwiebelerzeugnis aus einem schwef elhaltigen Stherischen 0l be- 
steht, das aus Pflanzenzwiebeln der Ailium-Gattung, insbesondere 
der GewOrz- und Gemilsezwiebel (Allium cepa) oder des Knoblauchs 
(Allium sativum), vorzugsweise des letzteren, extrahierjb ist. 

8. Mittel nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dafi das 
Zwiebelerzeugnis miridestens eine organische Schwef elverbindung 
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der Art enth&lt, die in der GewUrz- und GemUsezwiebel oder im 

Knoblauch vorkbmmt und die mindestens eine Alkyl-S- oder unge- 

s&ttigte" Alkyl-S- oder -S(0)-Gruppe/ vorzugsweise mindestens eine 

Allyl-S- oder Allyl-S(0)-Gruppe # enth&lt. 

» 

9. Mittel nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet , da/J das 
Zvri.e*belerzeugnis im weaentlichen Allylsulfid, Allylpropylsulf id , 
Allyldisulfid oder Allizin oder Alliin oder eine Mischung zweier 
oder. mehrerer dieser Substanzen enthfilt. 

10. Mittel nach einem der . Ansprttche 6 bis 9, dadurch gekenn- 
zeichnet , dafl der Zimtaldehyd als solcher oder in. Form von Zimt- 
ttlj wie KassiaSl, vorhanden ist.. 



4 
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